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Avaliacdo das condi¢cfes higiénico-sanitarias da cozinha de uma
escola puablica no municipio de Ibirubd, Rio Grande do Sul

Tassia Michele Schwantes, Tarcila Neves Lange*

A adocédo de Boas Préticas na Alimentag&o Escolar, com o controle das condi¢des higiénico-
sanitarias nos processos de producao e distribuicdo da merenda é fundamental, para a
garantia da qualidade e seguranca do alimento fornecido e para a prevengédo de Doencas
Transmitidas por Alimentos entre os estudantes. Neste sentido, a presente pesquisa tem
como objetivo avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias da cozinha escolar de uma escola
publica localizada no municipio de lbirub4, RS. A coleta de dados foi realizada pela
observacao in loco das condi¢cdes de funcionamento da cozinha escolar, com o auxilio de
um instrumento validado, por meio de uma Lista de Verificagdo de Boas Praticas na
Alimentacdo Escolar, onde os dados foram levantados por blocos tematicos: edificios e
instalagbes, equipamentos para temperatura controlada, manipuladores, recebimento da
matéria-prima, processos e producgdes e higienizacdo ambiental. A partir do levantamento
dos dados gerou-se um diagnéstico da cozinha escolar, obtendo-se uma pontuacédo geral de
57,42%, classificando-a em Situacdo de Risco Sanitario Regular, o que permite constatar
gue a mesma encontra-se em condi¢gbes de funcionamento que oferecem riscos de
contaminacdo a merenda produzida e fornecida aos estudantes. Os blocos que
apresentaram o maior risco sanitario foram o bloco manipuladores (25%) e o bloco
higienizagdo ambiental (41,46%), fato relacionado principalmente a falta de capacitagéo e
supervisdo das atividades dos manipuladores, a inexisténcia de controle de pragas e de
documentacéo, higienizacdo e desinfec¢do inadequada das instalagfes, equipamentos e
utensilios. Deste modo, para a adequacdo da Escola sugere-se que a mesma promova
treinamentos periédicos e a supervisdo constante dos manipuladores, realize algumas
adequacgOes nas edificagbes corrigindo as infiltragbes e prevenindo a entrada de pragas,
implante o Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados.
Assegurando desta forma, adequadas condi¢bes higiénico-sanitédrias que atendam aos
padrdes exigidos na Legislacdo de Boas Praticas e a qualidade da alimentacdo servida,
garantindo seguranca alimentar aos estudantes.
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